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Abstract (Basic) : WO 9325089 A 

Pasta product comprises an arrangement of parallel, elongated 
sections of hollow pasta, joined to each other, with one of the en 
the sections forming a first surface, pref. practically level, of 
side of the product. Pref. the first surface is closed by a layer 
pasta having the same size and shape as the assembly of sections, 
the ends of the sections forming the first surface are sealed. The 
second, open, ends of the sections pref. form a second flat surfac 
parallel to the first. The arrangement can be square, rectangular, 
triangular, polygonal or circular, esp. hexagonal contg. at least 
(pref. 39, 61 or 91) sections. 

Pref the sections are pieces of macaroni l-4cm long and with 
circular, oval, or polygonal cross-section. They are joined to eac 
other by 'veils' or ribs of pasta and the assembly can be enclosed 
perforated layer of plastic which is resistant to cooking in water 
USE/ADVANTAGE - When cooked the product can be eaten in the h 
in the same way as a sandwich or hamburger, even when the sections 
filled with sauce. Esp. it is useful as a 'fast food' but also 
represent a new form of pasta which is easy to recover from the co 
water and easy to drain. After drying the product is easily 
transported. 

Dwg. 0/3 

Abstract (Equivalent) : EP 603347 B 

An alimentary paste food product including an arrangement of 
parallel lengths of alimentary paste of a circular cross-section, 
characterised in that said lengths are hollow and bonded together 
wetting, to form a slab-shaped monolithic assembly designed for 
exhibiting, after cooking, an internal hexagonal structure, this 
assembly having an upper face and a lower face, the lower face bei 
closed and the hollows of said lengths being designed for filling 
a sauce . 

Dwg. 0/3 

Abstract (Equivalent) : US 5482725 A 

An alimentary paste food product comprising an arrangement of 
parallel hollow elongate lengths of tubes of alimentary paste havi 
substantially circular cross-section, said tubes being connected t 
another by outgrowing flanges of alimentary paste to form a 
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substantially hexagonal structure, the arrangement having a 
substantially planar upper and lower surface, the lower surface be 
closed by a plate of alimentary paste of the same form as the 
arrangement, the tubes being intended to be filled with a sauce. 
(Dwg.0/3) 
Derwent Class: Dll; Q34 

International Patent Class (Main) : A21C-011/00; A23L-001/16 
International Patent Class (Additional) : B65D-065/46; B65D-081/34 ; 
B65D-085/22 
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(57) Abstract 




The food product comprises an arrangement of parallel elongate lengths of a hollow alimentary paste product (lb) con- 
nected together. The ends (5) of the lengths constitute a first surface on one side of the arrangement and can be closed. Said ar- 
rangement can be enclosed in a plastic wrapping (3) capable of withstanding cooking and provided with openings (4). In one 
method of manufacture, the lengths are arranged in the desired form, the flat surface is wetted and slight pressure is exerted on 
the sides of the assembled lengths. In another method of manufacture, an arrangement of lengths of the product (lb) is placed in 
a plastic wrapper (3). The food product thus formed is firm and easily transportable after cooking. It can be eaten without imple- 
ments and without mess by holding it in the hand like a sandwich or hamburger, even when it contains sauce. It may also be used 
as a new form of pasta. 



(57)Abrege 

L'ensemble est constitue d'un arrangement de troncons paralleles allonges de pate alimentaire creux (lb) relies les uns aux 
autres. Les extremites (5) des troncons forment une premiere surface d'un cote de l'arrangement et peuvent etre fermees. L'arran- 
gement peut etre entoure par un emballage (3) en plastique resistant a la cuisson et muni d'ouvertures (4). Un procede de fabrica- 
tion consiste a arranger les troncons selon la forme choisie, a mouiller la surface plane et a exercer une leg£re pression sur les co- 
tes de 1'ensemble. Un autre procede consiste a disposer un arrangement de troncons de pate (lb) dans un emballage en plastique 
(3). L'ensemble est solide et facilement transportable apres cuisson, il peut etre consomme proprement sans couverts, en le tenant 
avec la main comme un sandwich ou un hamburger, meme lorsqu'il contient de la sauce. II peut aussi etre utilise comme une nou- 
velle forme de pates. 
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ENSEMBLE DE PATE ALIMENT AIRE ET PROCEDES 
POUR SA FABRICATION 

La presente invention concerne un ensemble de pate alimen- 
taire ainsi que des procedes pour sa fabrication. 
Dans le domaine du "fast- food", on connait bien les ham- 
burgers et les sandwichs. Ces produits peuvent etre 
consommes aisement sans assiettes ni couverts, puisqu'ils 
sont directement tenus avec la main avec une serviette ou 
non. 11 est done possible de les manger sans difficulty 
meme en marchant. 

D 1 autre part, on connait le succes des pates alimentaires, 
telles que par exemple les spaghettis et les macaronis. 
Pour consommer ces pates, il est necessaire de les servir 
dans un recipient creux et de disposer d'au moins une 
fourchette. De plus, la presence de sauce rend tres diffi- 
cile la consommation de ces pates sans degats de taches 
sur les vetements. 

Le but de cette invention cons is te done a fournir une nou- 
velle forme de pates alimentaires qui, apres cuisson, 
peuvent etre consommees sans couverts, e'est-a-dire en les 
tenant avec la main comme un sandwich ou un hamburger. 
L' invention a pour objet un ensemble de pate alimentaire, 
caracterise en ce qu'il comporte une pluralite de tron9ons 
paralleles, allonges, de pate alimentaire evides relies 
les uns aux autres, I'une des extremites des trongons for- 
mant une premiere surface, sensiblement plane de prefe- 
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rence, d'un cote de l f ensemble. 

L 1 invention a aussi pour objet des procedes pour la fabri- 
cation de cet ensemble de pate alimentaire conformes aux 
re vendi cations 9 et 1 1 . 

Enfin 1' invention a aussi pour objet un precede de prepa- 
ration d'un ensemble de pate consommable conforme a la re- 
vendication 1 2 . 

Selon 1' invention, 1 1 ensemble de pate alimentaire est 
constitue d'un arrangement parallele de trongons allonges 
de pate alimentaire creux relies les uns aux autres. L'une 
des extremites de ces trongons forme une premiere surface, 
sensiblement plane de preference, d'un cote de 1' ensemble. 
Dans une premiere forme d' execution de 1' invention, ladite 
surface de 1 ' ensemble est f ermee par une plague de pate 
alimentaire de meme forme et de meme dimension que 1' ar- 
rangement . 

Dans une seconde forme d 1 execution de 1' invention, les ex- 
tremites des trongons de pate formant la premiere surface 
sont fermees d'un cote. 

Dans une variante de cette forme d 1 execution, 1 1 arrange- 
ment de trongons de pate est entoure au moins partielle- 
ment par une feuille d'un materiau plastique resistant a 
la cuisson dans l'eau et presentant des ouvertures. 
Dans une variante de ces formes d 1 execution, les extremi- 
tes ouvertes des trongons forment une seconde surface, 
plane et parallele a la premiere de preference. 
L' ensemble de pate alimentaire selon 1' invention peut etre 
constitue d'un arrangement de forme carree, rectangulaire , 
triangulaire, polygonale ou circulaire. 
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L 1 ensemble peut etre constitue d'un arrangement de forme 
hexagonale. Dans ce cas, il comprend au moins 17 trongons 
de pate, chaque cote de l'hexagone etant constitue de 3 
trongons de pate. Dans une autre variante, l f ensemble 
hexagonal comprend 37 trongons de pate, chaque cote de 1'- 
hexagone etant constitue dans ce cas de 4 trongons de 
pate. Dans une autre variante, il comprend 61 trongons de 
pate, chaque cote de I'hexagone etant dans ce cas consti- 
tue de 5 trongons de pate. II peut aussi comprendre 91 
trongons de pate, chaque cote de l'hexagone etant alors 
constitue de 6 trongons de pate. 

Ces trongons peuvent etre des petits macaronis, de forme 
cylindrique, de section circulaire, ovale ou polygonale, 
dont la longueur est comprise entre 1 et 4 cm de prefe- 
rence . 

Les dessins annexes illustrent a titre d'exemple deux 
formes d 1 execution de l f invention. 

La figure 1 represente une vue en perspective de 1' en- 
semble selon la premiere forme d 1 execution. 
La figure 2 represente une vue en perspective a 45° de 
l 1 ensemble selon la seconde forme d' execution. 
La figure 3 represente une vue en perspective de 1' en- 
semble selon la seconde forme d 1 execution. 
La figure 1 represente un arrangement hexagonal de 61 pe- 
tits macaronis 1a disposes parallelement et ayant tous une 
hauteur de 3 cm. Les extremites des macaronis forment deux 
surfaces sensiblement planes et paralleles. Une des deux 
surfaces de 1" assemblage est fermee par une fine plaque 
hexagonale 2 de pate alimentaire de meme dimension. 
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La figure 2 represente un arrangement rectangulaire de ma- 
caronis 1b disposes parallelement dans un emballage 3 
constitue d'une feuille en materiau plastique. Cet embal- 
lage 3 comprend des trous 4. Les extremites 5 des macaro- 
nis formant la premiere surface sensiblement plane sont 
fermees. L 1 extremite ouverte des macaronis forme une deu- 
xieme surface, de preference plane et parallele a la pre- 
miere . 

La figure 3 represente le meme arrangement que celui re- 
presente sur la figure 2, mais non emballe. Selon cette 
perspective, on voit que chaque macaroni situe a 1'inte- 
rieur de la structure est en contact avec 6 autres macaro- 
nis. 

Un procede de preparation de 1' ensemble de pate selon 
1' invention consiste a assembler parallelement et selon la 
forme choisie, le nombre choisi de trongons de macaronis, 
a mouiller legerement au moins I'une des extremites des 
trongons puis a exercer une legere pression, egale sur 
tous les cotes de la forme choisie. En effet f lorsqu'on 
humidifie une extremite de l 1 assemblage de trongons de 
pate, cette humidite remonte par capillarite le long des 
generatrices en contact des trongons voisins. Apres se- 
chage 1* assemblage est monolithique, les trongons etant 
colles ensemble. On obtient alors un ensemble de pate par 
assemblage qui tient ensemble grace au leger mouillage ef- 
fectue sur la surface plane. Le mouillage peut etre reali- 
se par vaporisation d'eau. 

Dans le cas ou 1' extremite des trongons de macaronis for- 
mant la premiere surface plane n f est pas fermee, on peut 
fermer la surface plane de 1' ensemble obtenu en appliquant 
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la surface plane a fermer sur une plaque de pate fraiche 
alimentaire legerement mouillee, en appuyant 1' ensemble 
sur ladite plague, en decoupant la plaque de pate fraiche 
selon la meme forme et la meme dimension que 1' ensemble, 
et en sechant le tout ou en procedant a sa cuisson imme- 
diate. Si les macaronis etaient deja seches et subissent 
un deuxieme sechage, cela n'a pas d ' incidence sur la qua- 
lite du produit. 

L 1 ensemble obtenu apres sechage est solide et facilement 
transportable, Dans le cas ou les extremites des trongons 
forment deux surfaces paralleles, le stockage est tres 
avantageux puisque les ensembles peuvent etre facilement 
mis les uns contre les autres et les uns sur les autres 
evitant ainsi les risques de cassures. 

La fabrication de 1' ensemble entoure par une feuille de 
plastique peut consister a disposer parallelement des 
trongons de pate seches libres ou reunis par leger mouil- 
lage dans un emballage de forme choisie en materiau plas- 
tique resistant a la cuisson et a fermer 1' emballage. 
Get emballage doit avoir suffisamment d'ouvertures pour 
que lors de la cuisson dans 1 1 eau bouillante, celle-ci 
puisse facilement penetrer a I'interieur. Cet emballage 
doit avoir des mesures precises en rapport avec l 1 arrange- 
ment de pate, pour que les trous laissent penetrer un 
maximum d'eau, que son volume permette aux pates de gon- 
fler lors de la cuisson mais qu'il ne soit pas trop large 
pour eviter gu'un macaroni ne tombe au debut ou pendant la 
cuisson et destabilise la structure. 

L 1 ensemble de pate sechee est utilise pour la preparation 
d'un assemblage de pate directement consommable. 
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La preparation d'un produit consommable a partir de cet 
ensemble de pate selon 1' invention est le meme que pour 
les autres formes de pates. Pour obtenir une cuisson n al 
dente 11 , le temps de cuisson est cependant en principe pro- 
longe par rapport a celui des pates lorsqu'elles ne sont 
pas assemblies . 

L 1 ensemble peut aussi etre precuit et rechauffe rapidement 
au dernier moment. 

Dans le cas ou la premiere surface plane de 1' ensemble est 
fermee, soit par une plaque de pate, soit parce que l'ex- 
tremite des trongons de pate est fermee, un procede de 
preparation particulierement avantageux de cet ensemble 
consiste a cuire 1' ensemble de pate sechee dans un liquide 
de cuisson bouillant, a le retirer du liquide de cuisson, 
a I'egoutter, a le poser a plat puis a introduire de la 
sauce dans certains au moins des trongons de pate creux. 
L 1 introduction de sauce peut se faire soit par un deverse- 
ment sur la surface de l 1 ensemble non ferine, soit a l'aide 
d'une machine comportant au plus le meme nombre de sorties 
de sauce que de trongons de pate. Ce procede permet d* ob- 
tenir un ensemble de pate directement consommable avec ou 
sans couverts. 

Dans le cas ou 1' ensemble est enferme dans un emballage, 
on procede comme precedemment en plongeant directement 
1' emballage dans l f eau bouillante et en retirant entiere- 
ment ou partiellement 1" emballage avant 1 ' introduction de 
la sauce. 

Ces precedes de preparation sont particulierement adaptes 
a la cuisine dite fast-food. 
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La cuisson des macaronis situes au centre de 1 1 ensemble 
est facilitee par le fait que la surface de contact entre 
chaque trongon est extremement faible et permet la pene- 
tration de l'eau a I'interieur de la structure de 1' en- 
semble, Dans le cas de pate sechee, la duree de cuisson 
qui est normalement de 10 a 15 minutes doit toutefois etre 
prolongee a au moins 20 minutes pour obtenir une cuisson 
"al dente". 

La structure horizontale de cet ensemble est possible pour 
les raisons suivantes. En premier lieu, les macaronis si- 
tues a l'interieur de l 1 ensemble, de forme ronde lorsqu- 
■ils sont seches, deviennent pratiquement hexagonaux apres 
la cuisson, conferant de ce fait une bonne stabilite a la 
structure. La stabilite de 1' ensemble est aussi fonction 
de la hauteur des pates. II convient cependant que la hau- 
teur des pates apres cuisson corresponde a une hauteur 
agreable pour l'amener en bouche. La plaque de pate fer- 
mant la surface plane de 1' ensemble permet aussi d'augmen- 
ter la stabilite du tout. Lorsqu'on les prend avec la 
bouche, les macaronis peuvent se detacher facilement. Cet 
ensemble est en particulier destine a etre consomme comme 
un hamburger ou un sandwich. 

L' ensemble selon 1* invention peut aussi etre utilise comme 
une nouvelle forme de pates qui, apres cuisson, peuvent 
etre facilement retirees du liquide de cuisson et facile- 
ment egouttees. 

Grace a 1* invention, il est maintenant possible de prepa- 
rer un ensemble de pate alimentaire qui, apres cuisson, 
peut etre consomme sans couverts, c'est-a-dire en le 
tenant avec la main comme un sandwich ou un hamburger. Les 
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pates peuvent se detacher facilement une a une de 1" assem- 
blage et la presence de sauce ne presente aucun inconve- 
nient meme lorsque 1 1 assemblage est mange en marchant. Ces 
pates sont particulierement adaptees pour la cuisine dite 
"fast-food". 

Dans ce qui precede on a vu comment on obtenait un en- 
semble de pate alimentaire par assemblage de trongons de 
pate creux juxtaposes et colles ensemble par humidifica- 
tion. 

On peut bien entendu obtenir 1' ensemble de pate alimen- 
taire deer it de toute autre fagon, par exemple par extru- 
sion simultanee de tubes de pate creux dans une filiere 
unique, maintien des tubes extrudes les uns contre les 
autres pendant leur humidif ication et leur collage, et de- 
coupage pour obtenir des ensembles de hauteur desiree. Ces 
ensembles peuvent ensuite etre poses sur une plaque de 
pate fraiche et colles a celle-ci pour en obturer l'une 
des surfaces. 

On peut egalement obtenir ces ensembles de pates par mou- 
lage dans un moule de forme appropriee. 

Dans une variante de 1 ' ensemble de pate alimentaire selon 
1* invention, et quel que soit son procede de fabrication, 
les trongons de pate peuvent etre relies par des voiles de 
pate reliant les surfaces des trongons adjacents. On aug- 
mente ainsi le volume des vides entre les trongons paral- 
leles de pate de 1* ensemble, ce qui est favorable a une 
cuisson rapide, notamment lorsque les trongons de pate 
presentent une section polygonale. 
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REVENDICATIONS 

1. Ensemble de pate alimentaire, caracterise en ce qu'il 
comporte un arrangement de trongons paralleles allonges de 
pate alimentaire creux relies les uns aux autres, l'une 
des extremites des trongons formant une premiere surface, 
sensiblement plane de preference, d'un cote de 1' ensemble. 

2. Ensemble de pate alimentaire selon la revendication 1 , 
caracterise en ce que la premiere surface de 1 1 arrangement 
est fermee par une plaque de pate alimentaire de meme 
forme et de meme dimension que 1 1 arrangement . 

3. Ensemble de pate alimentaire selon la revendication 1, 
caracterise en ce que les extremites des trongons de pate 
formant la premiere surface sont fermees. 

4. Ensemble de pate alimentaire selon l'une des revendica- 
tions 1 a 3, caracterise en ce que les extremites ouvertes 
des trongons forment une seconde surface, de preference 
sensiblement plane et parallele a la premiere. 

5. Ensemble de pate alimentaire selon l'une des revendica- 
tions 1 a 4 f caracterise en ce que 1 1 arrangement est de 
forme carree, rectangulaire, triangulaire, polygonale ou 
circulaire . 

6. Ensemble de pate alimentaire selon la revendication 5 f 
caracterise en ce que 1 ' arrangement est de forme hexago- 



WO 93/25089 



PCT/CH93/00143 



- 10 - 

nale et qu'il comprend au moins 17 trongons, et de prefe- 
rence 39, 61 ou 91 trongons de pate. 

7. Ensemble de pate alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 1 a 6, caracterise en ce que les trongons de pate 
alimentaire sont des petits macaronis d'une section circu- 
laire, ovale ou polygonale et d'une longueur comprise de 
preference entre 1 et 4 cm. 

8. Ensemble selon I'une des revendications precedentes ca- 
racterise en ce que les trongons de 1 ' assemblage de pate 
sont relies les uns aux autres par des voiles ou nervures 
de pate. 

9. Ensemble de pate alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 1 a 7, caracterise en ce que 1 1 arrangement de tron- 
gons de pate est entoure au moins partiellement par une 
feuille d'un materiau plastique resistant a la cuisson 
dans l'eau et presentant des ouvertures. 

10. Procede pour la fabrication d ! un ensemble de pate ali- 
mentaire selon l'une des revendications 1 a 8, caracterise 
en ce que l f on dispose parallelement selon une forme choi- 
sie le nombre choisi de trongons de pate, qu'on mouille 
legerement au moins l'extremite des trongons formant la 
premiere surface de 1 1 arrangement et qu'on exerce une 
legere pression tendant a appliquer les trongons les uns 
contre les autres en vue de leur assemblage. 
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1 1 • Procede selon la revendication 1 0 pour la fabrication 
d'un ensemble de pate selon la revendication 2, caracteri- 
se en ce qu'on applique ensuite la premiere surface de 
1 1 arrangement sur une plaque de pate alimentaire de prefe- 
rence legerement mouillee, qu'on appuie 1 1 arrangement sur 
ladite plaque, qu'on decoupe la plaque de pate selon la 
meme forme et la meme dimension que 1 ' arrangement , et 
qu'on seche ou cuise immediatement l 1 ensemble. 

12. Procede pour la fabrication d'un ensemble de pate ali- 
mentaire selon la revendication 9, caracterise en ce que 
I'on dispose a sec un arrangement de trongons de pate de 
forme choisie dans un emballage constitue par ladite 
feuille en materiau plastique. 

13. Procede pour la fabrication d'un ensemble de pate ali- 
mentaire selon l'une des revendications 1 a 9, caracterise 
en ce qu'on obtient 1' ensemble par extrusion, decoupage de 
longueur et assemblage a une plaque de pate alimentaire. 

14. Procede de fabrication d'un ensemble de pate alimen- 
taire selon l'une des revendications 1 a 9, caracterise en 
ce qu'il est obtenu par moulage ou injection dans un 
moule . 

• 

15. Procede de preparation d'un ensemble de pate alimen- 
taire consommable, caracterise en ce que l'on cuit 1' en- 
semble de pate selon l'une des revendications 1 a 8, dans 
un liquide de cuisson bouillant, qu'on le retire du li- 
quide de cuisson, qu'on l'egoutte, qu'on le pose a plat, 
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et qu'on introduit de la sauce dans certains au moins des 
troncons de pate creux. 
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